Varime a peceme
s Nikalem

Ingredlence

NIKAL 100% Rostlinny tuk
+ 350 g mouky
« |Zice cukru
+ 25 g Cerstvého drozdi
+ 130 ml mléka
+ 200 g sudenych merunek
+ 200 g susenych fikd
+ 100 g sudenych Svestek
+ 100 g susenych datli
+ 250 g sekanych mandli
+ 100 g nakrajené citronové kiry
« |Zicka skofice
+ 1BIO citron (Stava a kiira)
+ 50 g medu
+ 60 ml hruskovice
+ 1 vejce (velikost M)
« sul

Vsechny produkty NIKAL si objednejte v
teple Vaseho domova na internetu nebo
telefonicky.

NIKAL specialista na omacky, polévky a kofeni
Kotkova 710/3

669 02 Znojmo

Bezplatny telefon 800 16 66 16
Fax 515291055
Online www.nikal.cz
E-Mail nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.

Vanocni Stola
& Recept pro 2 osoby.
Priprava trva cca 120 minut.

Priprava:

Do misy nasypeme 350 g mouky a vytvofime dulek. %2 Izice cukru a 25 g
Cerstvého drozdi rozpustime ve tfech polévkovych Izicich vlazného mléka,
pfidame do misy a smichame s moukou. Tésto prikryjeme a nechame na teplém
misté 20 min odpocinout.

Mezitim si do misy pfipravime 200 g susenych merunék, 200 g susenych fikd,
100 g susenych Svestek a 100 g susenych datli, 250 g nasekanych mandli
a 100 g na kosticky nakrajené kandované citronové kury. Pfidame pul Izicky
skoficespole¢nésnastrouhanoucitrénovoukurou, citrénovoustavou,50gmedu
a 60 ml hruskovice, smichame se susenych ovocem a nechame odlezet.

Tésto smichame se zbylym mlékem a 55 g NIKAL 100% Rostlinnym tukem,
1 vejcem a Spetkou soli. Pfipravime hladké tésto a nechame ho dostatecné
vykynout.

Rozehfejeme si troubu na 180 °C.

Marinované ovoce vmichame do tésta a znovu nechame odpocinout. Pak si
tésto rozplilime na dva chleby a na pecicim papiru ddme na plechu a do trouby
pfiblizné na 20 minut.

Bochniky pokapeme vodou a nechame péct v predehiaté troubé asi 50 minut.
Poté nechame vychladnout. Chléb nejlépe chutna pokud ho nechdte tyden v
klidu vyschnout.

Nutriéni hodnoty na jednu porci: 8,9 g tuk « 34,9 g sacharidy - 5,8 g bilkoviny
5 g vlakniny « Energetickd hodnota 252 kcal



